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Kurbisspatzle mit Schafskase
Zutaten (fur 4 Portionen)

Kirbispiree

5009 Kiirbis

300g Erdapfel

1 Zwiebel

3 EL Butter

100 ml Apfelsaft
200 ml Gemiisefond
Salz

Muskat
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Krbisspatzle

150 g Kirbispuree

3 Eier

1 Prise Salz

1 Prise Musaktnuss

150g Mehl (Typ 480)

150g Mehl (Typ 480 griffig)
50g Butterschmalz
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Zur Fertigstellung
< 2009 Schafskése
< 50g Kirbiskerne (gerostet und gehackt)

Zubereitung

Fir das Kirbispiree Kirbis und Erdapfel grob wirfeln.

Zwiebel klein hacken und in Butter andlinsten. Kirbis und Erdépfel zugeben und kurz mitdiinsten.
Apfelsaft und Gemusefond hinzufiigen und 15 min zugedeckt garen lassen. Danach wiirzen und in
einem Mixer zu einer S&migen Masse purieren.

Fir die Kirbisspéatzle das Kirbispliree mit den Eiern, Salz, Mehl und Muskatnuss verschlagen. Am
besten in einer Ruhrmaschine gut verkneten. Den Teig ca. 10 Minuten rasten lassen und nochmals gut
verschlagen. AnschlieRend den Teig durch ein Spatzlesieb in kochendes Salzwasser driicken und
einmal aufkochen lassen. Herausnehmen und mit kalten Wasser abschrecken.

Die Spétzle in einer Pfanne in Butterschmalz hellbrau schwenken und mit Salz uns Muskat wiirzen.

Den Schafské&se dartber reiben und mit Kiirbiskernen, eventuell mit frischen Kréutern garnieren.
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